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Prehrambeno tehnološki institut, Zagreb 
Na području općine Pag, površine 285 km-, živi 7.413 stanovnika u 2.022 
domaćinstva (1). Zbog negativnog prirodnog priraštaja i iseljavanja broj sta­
novnika se smanjuje u razdoblju 1953—1971. po prosječnoj godišnjoj stopi od 
0,76 /̂0, odnosno za prosječno 61 stanovnika godišnje. 
Poljoprivredom se bavi 44,3% stanovništva. Nacionalni dohodak na pod­
ručju opčine Pag iznosio je 1975. godine ukupno 86.525 tisuća dinara, odnosno 
11.700 din ili svega 670 US dolara po stanovniku. Iste je godine narodni doho­
dak stanovništva na području zajednice općine Rijeka, u koju spada i Pag, 
iznosio 2.240 dolara po stanovniku prosječno (2). 
Izgradnjom mosta Pag—kopno te gradnjom suvremenih prometnica duž 
otoka stvoreni su povoljni uvjeti za razvoj turizma, kojemu bi paška poljo­
privreda mogla ponuditi svoje nadaleko čuvene specijalitete: paški sir, pašku 
janjetinu, vino i čipke. 
Da bi se zaustavila negativna privredna i demografska kretanja na pod­
ručju otoka, Skupština općine pokreće — pored ostalih i akciju za povećanje, 
poboljšanje, tipizaciju i zaštitu proizvodnje paškog sira. Ova uvodna ispitivanja 
paškog sira, izvršena u PTI-u u Zagrebu, trebala su pružiti informaciju da li 
i u kojoj mjeri sadašnja proizvodnja paškog sira udovoljava zakonskim pro­
pisima te u kojoj mjeri po svojim organoleptičkim karakteristikama pripada 
tipu izvornog paškog sira. Dio rezultata provedenih ispitivanja prikazan je u 
ovom radu. 
Materijal i metode rada 
Prema popisu iz god. 1971. na području općine Pag bilo je 15.915 ovaca, 
a po statističkim izvorima za 1967. godinu bilo je na tom području 22.090 
ovaca za priplod. Za tu godinu iskazana je proizvodnja 706.800 lit. mlijeka (3). 
Zbog različitih uvjeta svake godine nije ni broj ovaca ni proizvodnja mlijeka 
jednaka. Cijeni se da broj ovaca varira između 16 i 22 tisuće, a proizvodnja 
sira između 115 i 200 tona godišnje. Približno trećina ove proizvodnje otpada 
na siranu Pag, a dvije trećine na neorganiziranu proizvodnju individualnih 
proizvođača. 
Po ocjeni suradnika Veterinarske stanice Pag postoji realna mogućnost 
da se proizvodno-tehničkim i uzgojnim mjerama proizvodnja mlijeka na Pagu 
udvostruči, te da se organizacionim mjerama proizvodnja sira tipizira, zaštiti 
od falsifikata i podigne na onu razinu, koju po svojoj tradiciji i zavređuje. 
Na tržište izlazi svn društvena i veći dio proizvodnje sira individualnih 
proizvođača. 
U cilju unapređenja i kontrole na Pagu je već niz godina uveden regi­
star proizvođača, koji svoj sir stavljaju na tržište. Po registarskom broju pro­
izvođača, koji se utiskuje i na sir, može se ustanoviti mjesto proizvodnje i ime 
* Referat održan na XVII Seminaru za mljekarsku industriju, Zagreb 1978., a rad je fi­
nanciran od SlZ-a za znanstveni rad SRH. 
26 Mljekarstvo 29/2 1979. 
proizvođača. Nastojanja zadruga da se proizvodnja tipizira urodila su skrom­
nim plodovima. 
Najveći dio proizvedenog paškog sira individualnih proizvođača otkupljuju 
zadruge u Kolanu, Novalji i Povijani, provode zrenje u vlastitim skladištima i 
odatle prodaju. Neujednačenost otkupljenog sira uvjetovana je ne samo teh­
nologijom, nego i različitim količinama i kvalitetom mlijeka koje sire pojedini 
proizvođači tokom godine. 
Provedena ispitivanja paškog sira obuhvaćaju 4 uzorka društvenog pro­
izvođača Sirane Pag, i 10 uzoraka sira individualnih proizvođača iz 6 od ukupno 
11 sela na otoku Pagu. Od toga su 4 uzorka iz skladišta zadruge Povijana, 4 
uzorka iz skladišta zadruge Kolan te 2 uzorka zadruge Novalja. Svi su sirevi 
proizvedeni 1977. Starost im je bila do časa ispitivanja različita i — osim za 4 
uzorka — približno ocijenjena. 
U laboratorijima Prehrambeno-tehnološkog instituta u Zagrebu provedene 
su one kemijske i mikrobiološke analize, na osnovu kojih se, u smislu zakon­
skih propisa, utvrđuje kvaliteta tržišnih proizvoda. 
Nakon provedenih prvih ispitivanja uzorci su bili držani 170 dana kod 
sobne temperature i nakon toga su ispitivanja ponovljena kod 5 uzoraka. 
Rezultati i diskusija 
Rezultati ispitivanja prikazani su u tabelama 1, 2 i 3. Iz ovih tabelarnih 
pregleda analitičkih rezultata 14 uzoraka paškog sira vidljivo je da sirevi, stari 
30—100 dana, sadrže 32,1 do 36,90/0 vode, odnosno 63,1 do 67,90/0 suhe tvari. 
Mast u siru kreće se između 27 i 35,5^/0, a mast u suhoj tvari sira varira od 
47,1 do 54,40/0 kod 13 uzoraka, dok je jedan uzorak sadržavao samo 42,6 /̂0 
masti u suhoj tvari i nije udovoljavao zahtjevima »Pravilnika o kvaliteti itd«. 
(4). 
Premali je broj ispitanih uzoraka, a da bi se moglo sa sigurnošću utvrditi 
kretanje kiselosti, no dobiveni rezultati indiciraju na postepeni rast kiselosti 
do 70 dana, a zatim opadanje, kako to ilustriraju slijedeći podaci: 
Starost sh'a Prosječna kiselost 








Slična kretanja kiselosti, ali drugu dinamiku i visinu utvrdili su i drugi 
autori kod sireva (6, 7). 
Između starosti sira i stupnja zrelosti po Šiloviću nije bilo moguće uočiti 
nikakav pravilan odnos. 
Nakon 170 dana čuvanja kod istih uvjeta sadržaj vode u sirevima smanjio 
se je na 18—20o/o. 
Posebnu pozornost zaslužuju mikroflora paškog sira. Ovaj sir proizvođači 
proizvode iz sirova mlijeka, dok je Sirana uvela pasterizaciju uz povremena 
ispitivanja primjene sirovog mlijeka za sir. 
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u 25 g 
Koagulaza 
pozitivni stafilo-
koki u 0,01 g 
Sufitoreducira-
juće klostridije u 
0,01 g 
Proteus 
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Escherichia 
coli u 0,01 \ 
Streptococcus 
beta haemoliticus 
u 0,1 g 
Ukupan broj 
živih bakterija 
u 1,0 g 
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Kiselost (ml. kis.) 
o/o 
Mast u orig. tv. 
sira "/o 
Mast u suhoj 





nakon 170 dana 
X o os 
Tabela 3 
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— da oko 85^/0 sireva, s ta r ih do 3 mjeseca, zadrži zna t an broj E. coli u 0,01 g 
sira. 
— da je u 2 uzorka (14^/0) ustanovljeno prisustvo koagulaza-pozi t ivnih s ta­
filokoka u 0,01 g sira, 
— da je u 1 uzorku sira us tanovl jeno prisustvo mikroorgan izama Pro teus -vrs te 
u 0,001 g sira. 
Rezul ta t i d rugog ispi t ivanja mikroflore kod 5 uzoraka , čuvanih 170 dana 
kod sobne t e m p e r a t u r e p r ikazan i su u tab. 3 iz koje je vidlj ivo: 
— da nakon tog v r e m e n a više nema živih patogenih mikroorganizama u siru, 
— da nema p r i su tn ih živih klica E. coli, 
— da je u k u p a n broj živih mikroorganizama kod 4 uzorka sira smanjen za 
99,8 do 99,9"/o a u j ednom uzorku »samo« za 88^/0. 
P rovedena mikrobio loška ispitivanja, p r o m a t r a n a s nutr icionist ičkog i sa­
n i ta rnog s tanoviš ta imaju poseban značaj. Budući da individualni proizvođači 
proizvode ovaj sir od sirovog ovčjeg mlijeka, mladi s irevi mogu sadržavat i i 
pa togene mikroorgan izme. P rovedena ispit ivanja pokazuju da ovi nakon izvje­
snog v remena ugibaju, kako su to utvrdi l i i drugi au tor i kod drugih v r s t a 
s i reva (7, 8, 9). Bi la bi po t r ebna daljnja ispit ivanja paškog sira upravo s ovog 
aspekta, budući da dosadašnj i radovi (10, 11, 12, 13), obuhvaćaju pr ikaz po ­
s tupka proizvodnje te kemijski sastav i organolept ičke ka rak te r i s t ike ovog sira. 
Daljnj im ispi t ivanjem bilo bi nužno upoznat i d inamiku ras ta mikroorga­
nizama te v r i jeme ugibanja eventualno pr i su tne pa togene mikroflore u siru, 
a u cilju us tanovl javanja na jkraćeg t ra janja zrenja ovog t ipa sira pri je puš tan ja 
u promet . 
Zaključci 
Na osnovu rezu l t a ta p roveden ih kemijskih i mikrobioloških ispit ivanja 14 
uzoraka paškog s i ra mogu se izvesti slijedeći zaključci: 
— većina uzoraka po svojim kemijskim sastojcima udovol java propis ima P r a ­
vilnika, ali ima i uzo raka u kojima je sadržaj mas t i u suhoj tva r i niži od 
propisanog, 
— sirevi s tar i 1—3 mjeseca sadrže veliki broj mikroorganizama, među koj ima 
neki sirevi sadrže i mikroorganizme koji mogu biti š te tni po l judsko 
zdravlje 
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— dulj im čuvanjem i zrenjem sireva pa togena mikrof lora ugiba, a broj p r e ­
ostalih mikroorgan izama osjetljivo opada. 
— radi nut r ic iono-sani ta rne sigurnosti bilo bi nužno u tv rd i t i d inamiku k r e ­
tanja svih, a napose patogenih mikroorgan izama u paškom siru, te na osnovu 
toga propisat i ili normira t i t ra janje zrenja paškog sira, proizvedenog iz si­
rovog mlijeka, a u interesu zaštite pot rošača i unap ređen j a proizvodnje ovog 
poznatog autohtonog sira. 
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KONZERVISANJE KULTURA MLEČNOKiSELINSKIH BAKTERIJA 
SMRZAVANJEM 
Prof, d r MILJKOVIC Višeslava i M. BALTIC, Ve te r ina r sk i fakultet , Beograd 
Kval i te t ku l tu re je j edan od osnovnih činilaca za p rav i l an tehnološki proces 
pri p re rad i mleka . Ku l tu re koje se kor is te u ove sv rhe mora ju p r e svega da 
budu čiste t j . da ne sadrže mikroorganizme. Tokom pr ip reman ja ku l t u r e de ­
šava se da nas t ane kontaminaci ja mik roorgan izmima iz spoljne sredine. Posebni 
problem u tome čine bakteriofagi, j e r se nj ihovo pr i sus tvo teže dokazuje nego 
drugih mikroorgan izama t j . bakter i ja i gljivica. 
Teškoće u p re rad i mleka se umanju ju u p o t r e b o m konzervisanja ku l tu ra , jer 
se mogu neposredno pred p re radu da dodaju u mleko, g ruš ili pav laku . Kon-
zervisanje k u l t u r a se ug lavnom obavlja liofilizacijom i smrzavanjem (4,5 i 6). 
Upotreba t akv ih ku l tu ra zavisi od bro ja m ik roo rgan i zama koji prežive odgo­
varajući pos tupak konzervisanja. P rocena t prež ivel ih mikroorgan izama i nj i ­
hova akt ivnost koja takođe preds tavl ja značajan činilac za upo t rebu konzer-
visanih ku l tu ra , zavisi od tehnologije konzerv isan ja i nač ina upot rebe konzer-
visanih k u l t u r a (1, 2, 3). 
Ispi t ivanja u ovom radu se odnose n a konzervisanje mlečnokisel inskih 
bakter i ja t e m p e r a t u r a m a mržnjenja. Kao tes t mik roorgan izam odabra l i smo 
L. acidophilus, je r se on primjenjuje u medic in i za sprečavanje i lečenje r az ­
ličitih obolenja. Zbog toga postoji vel iko in te resovanje i za proizvodnju aci­
dofilnog mleka . Poznato je da proizvodnja acidofilnog mleka zahteva isključi­
vanje p r i sus tva ostalih mikroorganizama u mleku kome se dodaje ku l tu r a L. 
acidophilusa. Zbog toga i p r ip rema k u l t u r a za proizvodnju acidofilnog mleka 
preds tavl ja problem koji otežava indus t r i j sku proizvodnju acidofilnog mleka 
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